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Le far ou fars en breton est une préparation 
qu'on associe à la Bretagne. Littré en donne la définition 
suivante: "Far, s.m.- nom d'une espèce de flan qui se fait 
dans le Finistère avec de la farine et des oeufs". Le mot 
est pourtant employé dans d'autres régions: le far 
poitevin est un chou farci de viande et d'oseille ou 
d'épinards par exemple, sans parler des farcis, farcidurs 
ou farçous auvergnats ou des farcements et farçons 
savoyards qui sont divers. Le farçon à la tasque des 
Alpes associe un sac rempli d'une pâte de farine de blé 
noir et un morceau de viande de porc fumée dans un 
pot-au-feu comme le kig-ha-fars du pays de Léon. 

Il apparait clair que le terme de far recouvre des 
préparations simples à base de farine qui suppléent le 
pain dont la cuisson nécessite de grandes quantités de 
combustible et toute une organisation sociale. 

On distingue plusieurs sortes de fars en Bretagne: 

Les fars en sac et cuits dans l’eau bouillante et 
que l'on trouve dans toutes les régions d'Europe peuvent 
être considérés comme des spécialités des îles 
britanniques: pudding ou pwdin dont l'éthymologie est 
le français boudin... 

Les fars au four étaient des préparations cuites à 
l'origine avec la chaleur récupérée après la cuisson du 
pain ou dans le foyer en couvrant la cocotte de braises 
ou de mottes d'herbe enflammées. 

Les fars rapides étaient des préparations voire 
des inventions spontanées utilisant des produits aussi 
divers que de la farine, du riz, des pommes-de-terre et 


différents outils de cuisson: pilig, marmites, podez... 

L'école de Saint Rivoal qui a été la première 
école publique bilingue français-breton du Finistère a 
fait du far le thème d'une série d'animations. Dans un 
concours du "Meilleur Far de l'Ouest" organisé dans 
le cadre de la kermesse de Septembre, la diversité des 
fars en Bretagne apparait: à côté de recettes 
traditionnelles, marquées par des terroirs, reconstituées 
ou chargées de secrets de famille, sont présentées 
d'autres préparations plus modernes, noix-de-coco, 
noisettes. plus innovatrices. À côté des aïeules, les 
enfants brassent la pâte. Le four de la maison Cornec est 
rallumé pour la cuisson à l'ancienne. 


A vous de trouver dans ce petit livre, le far qui 
fera la joie de vos invités, de votre famille et de votre 
ventre. 


Patrick Hervé 


auteur de 

Boued, 
expressions culinaires bretonnes, 
Éditions Skol Vreizh, 1994 
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FARS SAC'H 


Lesneven 


! livre de farine de froment 

L poignée de farine de blé noir 

I litre de lait complet bouilli refroidi jusqu'à la température tiède. 
l bol de bouillon gras tiède 

3 oeufs 

100g de raisins 

sel 

beurre 


- Délayer la farine de froment dans le lait. 

- Délayer la farine de blé noir dans le bouillon. 
- Mélanger les deux pâtes: assaisonner. 

- Incorporer les raisins farinés. 


- Verser dans le sac; ficeler en laissant un espace vide. 


- Cuire dans l'eau bouillante (une bonne heure). 


- Sortir prudemment en roulant le sac. 
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- Couper en tranches et arroser de beurre fondu. 


on 
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KIG-HA-FARS 


Porspoder 


1 livre de farine de sarrasin 
125g de beurre 

20c] de crème fraîche 

6 oeufs 

un demi verre de sucre 
200g de raisins secs 

3/4 litre de lait 

sel 


- Mélanger la farine avec un peu de lait pour éviter d'avoir des 
grumeaux; ajouter le beurre fondu; bien incorporer; verser les 
oeufs battus en omelette; bien incorporer, ajouter le reste des 
ingrédients en terminant par le reste de lait. 


- Mettre dans un sac de 30cm sur 20cm; plonger dans une 
marmite d'eau bouillante avec un morceau de petit-salé (750g) . 


- D'autre part, préparer un pot-au-feu avec un morceau de gîte de 
boeuf, 250g de carottes, un petit chou frisé, un ou deux petits 


navets, quatre ou cinq oignons. 


- Sortir le far; le laisser refroidir une dizaine de minutes avant de 
le rouler pour l'émietter (fars bruzunnog). 


- Le présenter avec les légumes. 


- L'arroser de beurre roussi avec un oignon haché. (al lipig). 


FARS SAC'H 
Madame QUÉRÉ 


Bodilis 
Avant 1917 Après 1917 
1 livre de farine 1 livre de farine froment 
l oeuf 3 oeufs 
beurre fondu un morceau de beurre fondu 
un petit pot de crème 
sel sel | 


- Mélanger tous les ingrédients; délayer à l’eau; mettre dans un sac et 
cuire dans l'eau bouillante. 


- Coupé en tranches, se mange chaud avec du laezh-ribot ou babeurre 


FARS GWINNIZH DU 


Madame QUÉRÉ 


Sainte-Catherine 


O0 25 0H>'3 


500g de farine de blé noir 
6 oeufs 

1/2 litre de lait 

50g de sucre en poudre d 
50g de saindoux ou de beurre ramolli #4 
250g de pruneaux \! 
sel 

1 chou frisé 

1 bon morceau de lard 
deux, trois oignons rosés 


O0 25 0H>'3 


- Mettre les pruneaux à gonfler pendant deux heures dans l'eau 
tiède; dénoyauter. 


- Commencer la pâte avec l'eau de trempage des pruneaux; 
poursuivre avec le lait en battant bien; ajouter le reste des 
ingrédients; assaisonner. 


- Verser le sac; ficeler en laissant un peu d'espace. 


- Mettre à cuire dans une marmite d'eau avec le chou, le lard et les 
oignons coupés en quatre. 


Lannilis 


500g de farine de blé noir 
200g de beurre 

750g de plat de côtes 

1 jarret de porc 

1 petit chou 

2 navets ou 1 pétit panais 
3 carottes 

2 oignons 

2 poireaux 

1 cuillerée à soupe de sel 
1 jaune d'oeuf 

S0g de crème 


- Faire dessaler le jarret; le mettre dans une marmite d'eau ainsi que 
le plat de côtes; porter à ébullition et laisser cuire une demi-heure en 
écumant. 


- Dans une jatte, mettre la farine, le beurre ramolli, le sel, la crème, 
le jaune d'oeuf; délayer avec un peu d'eau tiède pour obtenir une pâte 
bien lisse. 


- ajouter progressivement du bouillon de cuisson (environ 1/2 litre) 
pour obtenir une pâte liquide mais assez épaisse. 


- Verser dans le sac; lier avec de la ficelle de cuisine en ménageant 
un peu d'espace pour que le far gonfle. 


- Ecumer le bouillon; mettre les légumes grattés, lavés et coupés en 
gros morceaux; laisser cuire à petits bouillons environ trois heures, 


- Sortir le sac; le poser sur la table; le faire rouler en le manipulant 
pour émietter la pâte (“brujuner”). 


- Dégraisser le bouillon pour la soupe. 


- Mettre la viande au centre d'un plat, la viande et les légumes 
autour. 


FARS POCH 


Marie-Rozenn 


Île-de-Sein 


2 choux verts 

1.5kg carottes de sable 

1 kg de navets 

1 gros chou-navet 

1 kg d'oignons 

250g de haricots blancs 

L.5kg de lard demi-sel 

1.5kg de boeuf (moitié plat de côtes - moitié gîte) 
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- Mettre le lard à dessaler. 


- Préparer les légumes: couper les choux en quatre, les carottes en 
quatre en longueur, le chou-navet en huit cubes. 


- Mettre une marmite d'eau à chauffer; quand cela frémit, mettre la 
viande de boeuf et les légumes. 


- Préparer alors le fars-poch 


1 kg de farine de froment 
300g de sucre en poudre 
4 oeufs entiers 

4 jaunes d'oeuf 

1/2 litre de lait 

sel 


- Délayer en battant à la cuillère pour obtenir une pâte crémeuse 
- Remplir un sac de lin aux 2/3 et ficeler soigneusement. 


- Après de 3/4 d'heure de cuisson de la soupe, ajouter le far et le lard 
bien égoutté et brossé. 


- Poursuivre la cuisson pendant 2 heures 30. 
- Sortir le sac et le laisser refroidir un bon quart-d'heure avant de le 


démouler; couper en tranches épaisses et entourer de légumes et de 
viande en cubes. 


note: ArMen n°47, Patrick HERVE, Les fars bretons, façons de 
dire, façons de faire. reportage photographique, Michel Thersiquel. 


FARS PATATEZ 


Collecté auprès d'une personne se disant de Molène 


1/2 livre de pommes de terre 
1/2 livre de farine de froment 
1/2 litre de bouillon 

1/2 litre de lait 

30g de saindoux 

1 oeuf 

sel, poivre 


- Raper les pommes de terre épluchées; mélanger à la farine. 


- Faire une pâte avec le bouillon; ajouter le saindoux fondu, l'oeuf et 
l'assaisonnement. 


- Mettre dans un sac; fermer en laissant de l'air 
- Cuire plusieurs heures dans l'eau frémissante. 


- Se mangeait avec un bon morceau de lard salé ou un poisson fumé. 


ALES [ASS 
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11 


FARS DAOU SAC'H 


Jeanne-Yvonne LANDURE 
Landéda 
FAR BLANC 


1 livre de farine 

3 oeufs 

1 demi-litre de lait 
Sucre selon son goût 
Sel 


- Délayer avec le lait pour obtenir une pâte épaisse qu’on glisse dans 
le sac fermé en laissant un peu d’air. 


FAR NOIR 


1 demi-livre de farine de sarrasin 
1 oeuf entier 

1/4 litre de lait 

1/4 litre de bouillon 

2 cuillerées de crème fraîche 

1 pincée de sel 

1 cuillerée de sucre 

une noix de beurre fondu 


- Procéder comme pour le far blanc 


O0 25 0H»! 


- Faire cuire trois heures dans un bouillon de légumes 


LIPIG 


Plein d'oignons 
Plein de beurre 
Sel, Poivre 


- Cuire une heure et demie à feu doux jusqu’à obtenir une couleur 
marron; servir pour arroser le far 


note: remerciements à Monsieur Yves Fleury pour cette recette 
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FARS OALED 


DE JEANNE 


Ouessant 


1 livre de farine de froment 

1 kg de pommes de terre fermes 
raisins et pruneaux à volonté 

2 oeufs 

1 litre moitié eau moitié lait 
saindoux 

sel 


- Utiliser une cocotte plate et ovale; la graisser. 
- Bien brasser la pâte et la verser dans la cocotte; fermer. 
- Mettre à cuire sous les mottes pendant quatre, cinq heures. 


note: le fars oaled est préparé dans le foyer d'où son nom, far du 
foyer en breton. En français, on l'appelle far-dans-les-mottes en 
raison du mode de cuisson particulière à l'ile où le bois de 
chauffage est inexistant. Les femmes coupaient à la marre des 
mottes d'herbes rases sur les pentes du bords de falaises. Elles les 
mettaient à sécher et les utilisaient comme combustible. 
Recouvrant la marmite, les mottes se consument lentement 
assurant une cuisson lente à l'étouffée. Cela laissait du temps aux 
femmes qui travaillaient la terre dans l'absence des hommes 
marins au long cours pour vaquer à leurs occupations. 
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KUNPOD 


GED RAGOUD-MAOUT 


Ile de Groix 


1 kg de mouton en morceaux (épaule, haut de côtes) 
60g de beurre 

500g de farine 

4 oeufs 

1/2 litre de bouillon 
150g de carottes 
100g de petits navets 
125g d'oignons 

2 cuillerées de sucre 
bouquet garni 

raisins secs 

sel, poivre au moulin 


- Dans une cocotte, faire revenir dans le beurre la viande et les 
légumes coupés en dés. 


- Lorsque tout est doré, réduire la chaleur, saupoudrer de farine; 
verser doucement le bouillon en tournant à la cuillère de bois; 
assaisonner, mettre un bouquet garni; fermer la cocotte et mettre à 
cuire à four doux pour une heure. 


- Préparer les kugn-pod (gâteau-au-pot) en faisant une pâte 
homogène en mélangeant 450g de farine, les oeufs et le sucre; 
faire des boulettes de la grosseur d'un gros oeuf en y incorporant 
quelques raisins; fariner. 


- Poser délicatement les kugn-pod dans la cocotte; poursuivre la 
cuisson une demi-heure. 


FARS KOKELEN 


Lili 


Botmeur 


1 livre de farine de froment 
350g de sucre 

5 oeufs 

Ilitre 1/4 de lait 

sel 

beurre 


- Mélanger la farine, les oeufs, le sucre et le sel avec un bol de 
lait; battre énergiquement pour obtenir un mélange mousseux. 


- Ajouter progressivement le lait. 


- Dans une marmite de foyer, faire fondre le beurre jusqu'à ce qu'il 
soit roussi; verser la pâte 


- Fermer la marmite en posant le couvercle à l'envers; poser la 
- marmite et son trépied sur le feu; prendre quelques braises bien 
rouges et les poser sur le couvercle. 
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Res ntm M AR EÉE-EaT 
(FARS AL LEUE BIHAN 


F A 
| Fañch | 


Rosnoen 


1 litre de colostrum (deuxième traite après vêlage) 
1 bonne louche de lait entier 
l oeuf 
1 cuillerée de sucre 
125g de farine 
l pincée de sel 


- Bien mélanger les divers ingrédients. 


- Verser dans un plat à four beurré. 


- Cuire à four chaud, 


Note: on trouve des recettes similaires au Pays de Galles: Pwdin 
[laeth brith ou en Savoie où le bê ou betton sert à préparer une 
sorte de caillé à la chaleur et mangé sur du pain et des farcis avec 
des pruneaux et cuits au four. 
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FARS DARBOD 


Bouillie au lait pour les enfants (darbod signifie un tesson, un petit 
plat en terre et même une salière dans certaines régions) 


- Délayer un peu de farine dans de l’eau tiède. 
- Ajouter le lait et faire cuire jusqu'à consistance voulue. 


- Incorporer une bonne cuillerée de miel liquide . 


FARS ED DU 
IRVILHAG 


Ce far noir qui était servi aux noces dans la région 
d’Irvillac, Saint-Urbain, Dirinon dans les années 1930 à 
1960 a remporté le premier prix au Premier Concours du 
Meilleur Far de l'Ouest organisé à Saint-Rivoal en 
septembre 1994 par l’école publique bilingue. 


une demi-livre de farine de blé noir pure 
2 oeufs entiers et 1 jaune 

100g de sucre en poudre 

180g de beurre 

2litres de lait et un verre d’eau 

150g de raisins secs 

24 ou 27 pruneaux géants (33/44) 

2 cuillerées à soupe de rhum 

1 pointe de cannelle 

sel 


- Mélanger soigneusement la farine, les oeufs, y compris le jaune 
et le sucre; poursuivre avec l’eau tiède. 


- Incorporer progressivement le lait chauffé 


- Ajouter successivement la vanille, la cannelle et le beurre 
ramolli 


- Mctire à cuire dans une casserole à petit feu pendant cinq à dix 
minutes afin d'obtenir une bouillie ferme 


- Ajouter le rhum et les raisins farinés. 
- Graisser soigneusement un plat à four et verser la préparation. 
- Attendre quelques instants; avec la pointe d’un couteau, tracer 


des lignes sur la croûte légèrement afin de faire 24 ou 27 parts 
carrées. 
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- Placer un pruneau sur chaque part 


- Avec une fourchette, faire des lignes ondulantes entre les parts 
pour décorer 


- Mettre à four chaud 90 à 120 minutes 


- Servir chaud 


FARS ED DU 
Madame LE LANN 


Hanvec 


1livre de farine de blé noir 
1/2 litre de lait 

1/2 litre de bouillon de viande 

Beurre si le bouillon n'est pas assez gras 
100g de raisins secs 
100g de sucre 

4 oeufs 

sel 


- Battre les oeufs 
- Faire bouillir le lait et le bouillon 


- Réduire à petits frémissements; incorporer doucement la farine 
en tournant à la cuillère de bois. 


- Continuer la cuisson en tournant et en ajoutant les raisins, le 
sucre et le sel 


- Quand le mélange commence à bien prendre de la consistance, 
ajouter les oeufs battus 


- Verser dans un plat à four beurré. 
- Cuire à four moyen 25 minutes. 


remerciements à Paolig Combot et Madame pour les 
informations sur les fars noirs de Hanvec, L'Hopital-Camfrout.…. 


FARS ED DU 
Madame MORVAN 


Logonna-Daoulas 


150g de farine de blé noir 
125g de beurre 

1 litre de lait 

3 jaunes d'oeuf 

150g de raisins et pruneaux 
1 sachet de sucre vanillé 
sel 


- Délayer à froid la farine dans le lait. 


- Ajouter les différents ingrédients en finissant par les jaunes 
d'oeufs et en travaillant bien. 


- Verser dans un plat à four beurré. 


- Cuire à four moyen 30-40 minutes. 
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note: prononcer fars it-tu” , 
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FARS ED DU 
Madame KERMAREC 


Hanvec 


250g de farine de blé noir 
1 litre de lait 

1 verre de bouillon 

1 oeuf entier 

1 verre de sucre 

100g de pruneaux 

poivre 

sel 


- Faire chauffer le lait; pendant ce temps, délayer la farine avec le 
bouillon 


- Quand le lait commence à frémir, incorporer à la pâte en tournant 
sans arrêt 


- Continuer la cuisson doucement en tournant; enfin ajouter 
progressivement pruneaux, sel, poivre, raisins 


- Retirer du feu; incorporer l’oeuf battu. 
- Verser dans un plat à four beurré. 
- Beurrer la surface 


- Cuire à four moyen 30 minutes 


FARS PEBR DU 


Chateauneuf-du Faou 


6 cuillerées de farine de blé noir 
3 cuillerées de sucre 
2 oeufs 

3 clous de girofle 
3/4 litre de lait 

un petit pot de crème 
raisins 

sel 

poivre noir 


- Chauffer le lait. 


- Quand il est tiède, mélanger les ingrédients; faire épaissir à feu 
doux; laisser reposer. 


- Poivrer copieusement au moulin à poivre. 


- Mettre à four chaud; cuire 30 minutes. 


FARS HA KIG-MOC'H DU 


Treflez PT MENT 


une livre de farine de blé noir 


2oeufs >. 
2 douzaines de beaux pruneaux "#4 : 
20c1 d’eau tiède & ‘is 
Ilitre de lait entier 


6 tranches moyennes de poitrine fumée 
sel et poivre 


- Délayer la farine avec l’eau, puis ajouter progressivement le 
lait tiédi 


- Ajouter les oeufs battus et l’assaisonnement 


il 


- Faire chauffer sur le feu pour épaissir 


F - Verser dans un moule beurré À 
A | - Enlever la couenne de la viande; essuyer et poser les tranches 
R sur le far sans qu’elles ne se touchent 
S - Enfoncer légèrement les pruneaux dans le far entre les 
morceaux de viande 
N - Mettre à cuire à four chaud pendant une petite heure et en 
O ayant soin de réduire la température au bout d’une vingtaine de 
I minutes 
* + 

à 7 2 q cé 

R 
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Landerneau 
TT 
1 rôti de boeuf de 1kg500 DCS 4 
200g de farine de sarrasin e 
50g de farine de froment 
4di de lait 
40g de beurre 
4 oeufs entiers 
100g de pruneaux 
1 bol de bouillon gras 
sel, poivre moulu 


- Enfourner le rôti à four chaud en le posant sur une grille au 
dessus d’un plat à far 


- Quand la viande commence à être saisie, l’arroser avec un peu 
de bouillon 


- Préparer le far en mélangeant tous les ingrédients (farines, 
beurre ramolli, lait et oeufs, pruneaux coupés en dés); assaisonner 


- Vider le plat du jus qui a coulé du rôti et le garder au chaud: 
verser la pâte à far sans essuyer le plat 


- Remettre le plat au four au dessous du rôti pour les trente 
dernières minutes de cuisson 


- Sur le plat de service chaud, présenter le rôti et le far en 
tranches; 


- Accompagner du jus en saucière 
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FARS FORN 


Porspoder 
1/2 livre de farine fine de froment 
25g de sucre 
une gousse de vanille 
4 gros oeufs ou 5 petits 
1 litre de laït écrémé 


- Faire bouillir le lait et la gousse de vanille; laisser refroidir jusqu'à 
une température tiède 


- Mélanger la farine, le sucre et les oeufs un à un. 
- Verser le lait doucement en continuant de mélanger. 
- Beurrer un plat à four; verser la préparation. 


- Faire cuire à four chaud, trois quarts d'heure-une heure 


Pen Lan en Trebeurden 


6 cuillerées de farine | 
3 oeufs | 
3 cuillerées de sucre 

un demi-litre de lait chaud 
pruneaux et raisins 


ts 


- Faire une pâte en mélangeant la farine, les oeufs et le sucre. 


- Beurrer soigneusement le plat, recouvrir de sucre en poudre avant de verser 
la pâte et terminer avec les raisins et les pruneaux 
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FARS-PLAT 


Ile de Sein 


500g de farine de froment 

1 litre de lait entier 

400g de sucre roux ou cassonade 

8 oeufs 

1 petit verre de tafia ou rhum supérieur 
sel 


- Beurrer un plat allant au four 
- Bien mélanger tous les ingrédients en terminant par le rhum 


- Verser immédiatement dans le plat et mettre à cuire sans attendre 
dans le four chauffé préalablement. 


- Sortir au bout d’une d’une petite heure 


- Laisser refroidir et démouler 


FARS REZIN 
Madame Philomène D. 


Locmariaquer 


500g de farine de froment 
100g de sucre - 
6 oeufs 

I litre de lait tiède 

1 petit verre de rhum 
100g de beurre 

100g de raisins secs 
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- Faire macérer pendant deux heures les raisins dans le rhum 


- Graisser un grand plat à four (12 personnes environ) avec le 
beurre nécessaire; mettre le reste à fondre 


- Mélanger le reste des ingrédients en battant longuement à la 
cuillère de bois 


- Terminer en incorporant le beurre fondu 


- Verser dans le plat et répartir les raisins 


- Cuire à four moyen-chaud; vérifier la cuisson avec une lame de 
couteau. 


Arzano 


300g de farine de froment 
50g de sucre 

4 oeufs 

1/2 litre de lait 

60g de beurre 

2 pommes fermes 

50g de raisins secs 


- Faire gonfler les raisins, dans de l''eau tiède. 
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- Graisser un plat à four avec le beurre nécessaire; mettre le reste à 
fondre. 


- Mélanger le reste des ingrédients en battant longuement à la 
cuillère de bois; terminer en incorporant le beurre fondu. 


- Eplucher les pommes et les coupant en huit quartiers; les disposer 
dans le plat en alternant les pommes et les raisins. 


- Recouvrir avec les raisins, puis verser la préparation. 


- Cuire 40 minutes au four (180°); vérifier la cuisson avec une lame 
de couteau. 


FARS CHIS 
Maïann Q 


TR-DOUS 
UEINEC 
Langonnet 


1 bol de farine de froment 
2 oeufs 

1 bol de lait tiède 

1/2 bol de sucre en poudre 
1 pomme 

1 petit verre de jus de pomme ‘ 
beurre . 


- Eplucher la pomme; la raper 
- Mélanger tous les ingrédients afin d'obtenir une pâte homogène 
- Beurrer copieusement un plat à four; verser le mélange 


- Cuire à feu moyen une bonne. demi-heure 


FARS 


Soeurs 


Rosporden 


100g de farine de froment 
90g de sucre 

6 oeufs 

1/4 litre de lait 

750g de cerises fermes 
sel 

1 cuillerée de kirsch 


- Préparer une pâte en mélangeant la farine, les oeufs entiers et le 
sucre; battre avec un peu de lait. 


- Continuer de verser délicatement le lait en battant. 
- Ajouter les cerises lavées, équeutées et dénoyautées. 
- Verser le kirsch. 


- Verser dans un plat à four en vérifiant que les fruits soient bien 
répartis. 


- Faire cuire à four chaud trente cing-quarante minutes. 


sa 
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. Prase à zeu evel fars gand un den koz 
Cela vient comme du far à un vieillard (cela se fait 


facilement) 


. C'hoarzh fars gwinish 


Un sourire de far de froment (un sourire niais) 


. Kig ha fars, krog e-barzh 


Du Kig-ha-Fars, mordez dedans 


. Riq ha fars, lipig e-barzh 
Du Kig-ha-Fars, de la sauce dedans 


. Kig-ha-Fars, lost ar e'haxh e-barzh 
Du Kig-ha-Fars et la queue du chat dedans 


+ War sav, war sao, Kig-ha-fars atao 
Debout, debout, du kig-ha-fars pour toujours 


cris d'encouragement pour les ouvriers agricoles 
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” 
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FARS BUAN | 


Marie-France 


Botmeur 


125g de farine de froment 

. 75g de sucre 
2 oeufs 
1/4 litre de lait 
sel 
beurre 


- Mélanger la farine, les oeufs, le sucre et le sel avec un bol de lait; 
battre énergiquement pour obtenir un mélange mousseux 


- Ajouter progressivement le lait 


- Faire fondre un bon morceau de beurre dans la poêle; verser la 
pâte; faire cuire comme une omelette en ramenant la pâte vers le 
centre de la poêle 


- Retourner ou faire cuire l'autre côté dans une autre poêle. 


FARS PITILLIG 


Plouvorn 


1/2 litre de lait écrémé 

4 oeufs 

6 cuillerées de cassonade 

1/2 livre de farine de froment 
une poignée de raisins secs 
beurre 


- Faire une pâte avec les ingrédients sauf le beurre. 


- Faire fondre 50g de beurre; l'ajouter à la pâte. 


- Faire fondre du beurre sur une poêle. 


- Verser la pâte par petites louchées en tournant à la cuillère de bois. | 


- Laisser prendre; glisser des morceaux de beurre pour éviter que le 
far ne colle. 


- Retourner et cuire l'autre côté. 


FARS PRESET 
Madame MILIN 


Plouescat 


3/4 litre de lait entier tiède 
1 verre d'eau tiède 

6 oeufs 

1 livre de farine blanche 

l verre de sucre 

L verre de raisins secs 

1 pincée de sel 

75g de beurre 

Café brûlant très sucré 


- Fariner les raisins. 


vigoureusement. 


- Faire fondre le beurre dans une poêle en faisant tourner pour 
graisser les bords; verser la pâte; remuer à la cuillère jusqu'à ce que 
le mélange devienne épais. 
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- Réduire le feu; poursuivre la cuisson en pressant le far avec le dos 
de la cuiller et en glissant des morceaux de beurre pour éviter qu'il 
ne colle. 


- Quand le far est bien doré, le retourner sur une assiette et 
l'enduire de café très sucré. 
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FARS KRABAN 


L'Hopital-Camfrout 


125g de farine de froment 
50g de sucre 

2 oeufs 

1/4 litre de lait 

sel 

beurre 


- Mélanger les ingrédients 


- Faire fondre un bon morceau de beurre dans la poêle; verser 
la pâte; cuire en remuant afin de former des sortes de gros 
grumeaux à la consistance de semoule. 


note: far vite fait qui se mange brûlant dans la poêle en prenant 
avec les doigts d'où le déterminant de kraban qui signifie pinces, 
griffes. Recette recueillie à l'Hopital-Camfrout et non pas en Pays 
Pagan, contrairement à l'expression léonarde qui dit: Pagan a zebr 
gand e graban, c'est le païen qui mange avec ses griffes. : 


Lampaul-Guimiliau 


250g de farine blanche 

200g de sucre 

4 gros oeufs 

3/4 litre de lait entier 

du beurre en quantité suffisante 
1 pincée de sel 


- Faire une pâte avec les différents ingrédients 
- Faire fondre une bonne quantité de beurre dans une poêle. 


- Quand il commence à roussir, verser la pâte et laisser cuire en 
agitant avec une cuillère ou une fourchette 


- Quand la pâte commence à bien se former en gros grumeaux, 
aplatir les boules 


- À mesure que la pâte se caramélise au contact de la poêle, la 
ramener sur le dessus et écraser 


- Ne pas hésiter à bien rajouter du beurre 


- Se mange brulant en prenant le far avec les doigts et en 
l’accompagnant de lait froid. 


Tout simple et délicieux 


- Note: tout est dans le mouvement: turiañ qu'on pourrait 
traduire par le terme français de fouir. 
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FARS GWAD 


Jeanne 


Ouessant 


Un morceau de panne fraîche coupée en morceaux 
25cl à 50cl de sang de porc 
autant de lait 

sucre 

250g de farine de froment 
125g de sucre 

100g de raisins secs 

sel et poivre 


- Mélanger tous les ingrédients; verser dans une marmite plate très 
graissée; couvrir. 


- Faire cuire au four ou sous les mottes (voir fars oaled). 


note: jadis, lorsqu'un cochon était tué dans l'ile d'Ouessant, la 
maîtresse de maison envoyait porter aux amis non seulement un 
morceau de lard, mais également une petite bouteille (bock) de 
sang pour faire le fars gwad ou colorer la bouillie. 


FARS GWAD MOLENEZ 


Molène 


- même façon de procéder qu'à Ouessant, mais on ajoute des 
oignons frits et la cuisson s'effectue dans le sac. 


FARS PARDON 


La Feuillée 


125g de riz rond 
125g de sucre roux 
2 litres de lait entier 
une pincée de sel 

1 gousse de vanille 


- Laver le riz à grande eau; le mettre dans une terrine ou un plat à 
four 


- Couvrir du lait tiède; ajouter la cassonade, le sel et la gousse de 
vanille coupée en deux 


- Faire cuire à feu doux pendant cinq à six heures jusqu’à 
l’obtention d’une croute brun-rouge ( le riz reste moelleux ). 


note: préparé pour le pardon de la Saint-Jean. 


Nevez 


trois verres de riz 

1 litre de lait 

un verre de sucre 

3 oeufs 

beurre 

une lame de couteau de sel 
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- Bien laver le riz; l'égoutter. 


- Jeter le riz dans le lait en ébullition; ajouter le sucre et le sel: 
poursuivre la cuisson en tournant. 35 


- Retirer le riz du feu et le mettre à refroidir. 
- Quand il est tiède, ajouter les jaunes d'oeufs et les blancs battus. 


- Verser dans un plat bien beurré jusqu'à mi-hauteur (le mélange va 
gonfler). 


= Cuire à four moyen. 


note: préparé pour le baptème ou pour les relevailles. 


dame au bourg de Lampaul à Ouessant 


200g de riz 

1 litre de lait 

morceau de lard dessalé une nuit 
pain de campagne 

beurre 

sel 


- Laver le riz; l'égoutter. 
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- Le mettre dans une cocotte à cuisson dans les mottes entourant le 
morceau de lard (cf fars-oaled) 


- Saler le lait; couvrir le riz et la viande. 


- Couvrir de tranches de pain. 
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FARS AOLET 
Françoise 


Brest 
3 grosses pommes de terre 
1 livre de farine de froment 
300g de lard fumé en petits dés 
1/2 litre de lait tiède 
200g de raisins secs 
beurre 
- Raper les pommes de terre 
- Mélanger tous les ingrédients avant de verser le lait 
- Sortir la plaque du four avant de le chauffer; graisser la plaque 


- Verser la pâte. 


- Mettre à four chaud; de temps en temps soulever le far avec une 
palette pour glisser des morceaux de beurre 


- Au bout d'une heure, réduire le feu et poursuivre jusqu'à cuisson 
complète. 


- servir avec une salade bien vinaigrée. 


note: version brestoise du far dans les mottes ou fars-oaled de 
Ouessant. 
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KIG-HA-FARS 
DES BRETONS DE PARIS 


Paris 


1500g de viande de boeuf (gîte ou macreuse) 
750g de lard frais 

1 chou pomme 

6 belles carottes 

6 navets 

2 poireaux 

2 gros oignons piqués de clous de girofle 

4 feuilles de laurier 
un bouquet de thym 
1 branche de céleri 
coriandre 

sel et poivre 


1 livre de farine de blé noir 
200g de farine de froment 
150g de beurre 

20c1 de lait 

un petit pot de crème 

2 ocufs 

150g de sucre en poudre 
150g de raisins secs 


- Faire blanchir le chou pendant cinq minutes dans l’eau 
bouillante; bien égoutter 
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- Remplir d’eau à moitié un grand faitout; mettre les légumes 
bien lavés, grattés et coupés en tronçons, la moitié du beurre, le 
laurier, le thym et les épices. 


- Lorsque l’eau commence à bouillir, ajouter la viande de boeuf 
et laisser cuire à petits bouillons pendant deux heures et demi. 
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- Au bout d’une heure, ajouter le lard, au bout de deux heures, 
préparer le far 


- Délayer les farines mélanger progressivement en commençant 
par le bouillon, puis le lait, les oeufs battus, le beurre ramolli, la 
crème; assaisonner et incorporer le sucre et les raisins farinés 


- Verser alors dans un grand sac de toile et ajouter au bouillon en 
train de cuire 


- Poursuivre la cuisson encore une bonne heure et demie 


- Servir d’abord le bouillon sur des tranches de pain de seigle, 
puis les légumes et la viande d’une part et le far de l’autre. 
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MINE Hier} 


COTE DE BOEUF 
AU FAR NOIR 


Monsieur Félix KERVEL 
Chef de cuisine 
Quimper (1958) 
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1 kg de côte désossé ou de contre-filet. 
75el de lait froid bouilli 

250g de farine de sarrasin 

2 oeufs entiers 

une pincée de sel et une pointe de lard 


- Préparer le far en délayant la farine, les oeufs et le lait 


- Beurrer soigneusement un plat à far ; verser la pâte 
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- Poser une grille sur le plat , reposant sur les bords 
- Barder la viande avec une barde de lard, la ficeler 


- Faire dorer la viande des deux côtés dans une poêle, la poser sur 
la grille, la saler et la poivrer 


- Mettre au four (température 200-225°) 


- Laisser cuire 25 minutes en retournant la viande tous les cinq 
minutes afin de permettre au jus de nourrir le far. 


- Pour servir, couper les tranches et les poser sur le far un peu 
refroidi. 


- Pour le jus d'accompagnement, faire à part un bon fond de veau 
ou de boeuf que vous pouvez obtenir avec les parures de contre- 
filet ou à défaut quelques petits os de veau. 


- Légumes d'accompagnement: pommes paille. 


Note: cette recette tirée de l'ouvrage Spécialités de Bretagne de 
Donatien Bouché (1958) est proche des recettes de certains 
pudding anglais, en particulier le Yorkshire pudding, qui est 
placé sous le rôti qui repose dans une petite nacelle grillagée. 


FAR POITEVIN 


Vendée 


Chou tendre 
Oseille 
Epinards 
Bettes 

Persil 

Ail 

Ciboule 

500g de poitrine 
Mie de pain 

Un verre de lait 
8 oeufs 

sel, poivre 


- Laver le chou; retirer les huit ou dix plus grandes feuilles: 
égoutter et hacher 


.- Hacher une quantité équivalente d'épinards, 


bettes, oseille 

- Hacher les herbes 

- Mélanger le tout 

- Assaisonner; ajouter les oeufs battus 


- Poser les grandes feuilles de chou sur un torchon ou un filet: 
poser le farci; fermer le torchon ou le filet assez serré 


- Cuire dans l'eau frémissante pendant deux heures et demie 
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FARÇON À LA TAQUE 


Savoie 


2 kg de pommes-de-terre à purée 
2 belles pommes 

150g de lardons 

150g de raisins 

12 pruneaux 

1 cuillerée à soupe de sucre 

80g de beurre ramolli 

un bol de bouillon 

sel, poivre 


- Raper à la main les pommes de terre épluchées et lavées. 
- Peler les pommes; couper en dés. 
- Dénoyauter les pruneaux; couper en quatre. 


- Mélanger tous les ingrédients en ajoutant assez de bouillon pour 
avoir une pâte épaisse. 


- Verser dans la " tâche ", sac de toile fait dans une carré de toile 
d'environ 25cm de côté et replié. 


- Tasser et fermer hermétiquement en laissant un peu d'espace pour 
permettre au mélange de gonfler. 


- Faire cuire dans un grand faitout d'eau bouillante avec un morceau 
de lard salé et des " diots " (petites saucisses sèches de porc et de 
boeuf préparées en Savoie. 


- Quand tout est cuit, défaire le sac et sortir le farçon; le couper en 
tranches. 


SWEET HAGGIS 


Ecosse 


350g de flocons fins d'avoine 
125g de farine de froment 
350g de panne de lard haché ou à défaut de saindoux 
125g de sucre roux 
250g de raisins 

sel, poivre 


- Bien mélanger tous les ingrédients; faire une pâte 
assez liquide en mouillant d'eau ou de bouillon. 


- Poser sur un torchon; replier les quatre coins et attacher serré. 


- Cuire dans l'eau bouillante pendant trois heures. 


PWDIN BERVI 


Pays-de-Galles 


1/2 livre de farine de froment 

100g de sucre 

100g de beurre 

25cl de lait chaud 

une cuillerée à café de gingembre en poudre 
une demi-cuillerée de bicarbonate de soude 
raisins secs “ 

1 pincée de sel 

1 zeste d'orange non traitée 
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- Faire fondre le beurre dans le lait; incorporer progressivement le 
reste des ingrédients; bien mélanger. 
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- Verser dans un moule haut (à soufflé ou à pudding) bien graissé; 
poser le moule sur un torchon; replier et attacher les quatre coins. 


- Faire une boucle; y passer le bâton à bouillie. 


- Suspendre le pwdin dans une marmite d'eau bouillante en faisant 
reposer le bâton en travers sur le bord. 


- Laisser cuire lheure,i heure 30. 


| D'ALBIEZ-LE-VIEUX | 


Maurienne 


1 bol de lait 

6 oeufs 

de la tomme blanche pas trop fraîche mais n’ayant pas une croûte 
dure 

quelques tranches de pain de seigle 

un bon morceau de beurre fondu 

sel 

des feuilles de chou vert tendres 
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- Mélanger tous les ingrédients 


- Enduire une cocotte de beurre et la tapisser de feuilles de chou: 


| 
2 kg de pommes de terre 
verser le beurre fondu, puis le mélange 


- Faire cuire au four à feu doux ou, à l’ancienne, dans le foyer en 
mettant des braises sur le couvercle en fin de cuisson pour faire dorer 
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LES CLASSES BILINGUES PUBLIQUES 
EN BRETAGNE 
Klasoù divyezhek publik e Breizh 
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QU'EST-CE QU'UNE CLASSE BILINGUE ? 


La classe bilingue se définit comme une classe dans laquelle 
l'enseignement est donné, à parité horaire, en breton et en français. 


En maternelle et en primaire, les principes de fonctionnement 
sont les suivants : 

- Prise en charge d'une classe entière par un enseignant bilingue 
breton-français. 

- Suivi des programmes officiels d'enseignement. 

- Introduction de la langue bretonne dans la vie quotidienne de la 
classe et parfois de l'école (aide maternelle bretonnante). 

- Au cours préparatoire, apprentissage de la lecture et de l'écriture 
en français. : 

- Apprentissage de la langue bretonne et utilisation du breton 
comme véhicule d'enseignement de matières : mathématiques, 
histoire et géographie, etc. (au même titre que le français). 

- Parité donc des deux langues, avec modulation selon les contextes 
et les cycles. 
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On associe la Bretagne à certaines spécialités 
culinaires: la crêpe, la cotriade ou kaoteriad du bord de la 
mer et le far, bien évidemment. 

Le far ou fars en breton est multiple suivant les 
régions, les familles, les produits utilisés et les façons de 
le préparer et de le faire cuire. 

Dans cette plaquette, on trouvera une 
cinquantaine de recettes différentes de Bretagne mais 
aussi d’autres régions d’Europe. 

A vous de trouver celle qui fera la satisfaction 
de votre famille ou de vos amis. 

Et n'oubliez pas le Grand Concours du 
Meilleur Far de l’Ouest en Septembre pour la kermesse de 
l’Ecole Publique Bilingue de Saint-Rivoal. 
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ECOLE PUBLIQUE BILINGUE 
29190 Saint-Rivoal 


02 98 81 46 06 


